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U želji d a pr ikažemo, kako mlječni proizvodi proizvedeni u zeml jama 
zajedničkog evropskog t rž i š ta (Italiji, Austr i j i , F rancuskoj , Nizozemskoj, Šva j -
carskoj, Zapadnoj Njemačkoj i Danskoj) izdrže kr i te r i je koje postavl ja P r a ­
vilnik o bakter io lošk im uvje t ima, koj ima mora ju odgovarat i živežne nami rn ice 
u p rometu (u da l jn jem teks tu PBU) pret raži l i smo 83 uzorka mlječnih p r o ­
izvoda. 
Uzorke smo uzeli iz vel ik ih t rgovina živežnih namirn ica u gradovima Trs t 
(Trieste), Videm (Udine), Bel jak (Villach), Celovec (Klagenfurt) i Monakovo 
(München). U svim t i m t rgov inama bio je režim p r o m e t a n a razmerno visokom 
higi jenskom s tupnju . M o r a m o također napomenut i da se sve t e namirn ice s m a ­
t ra ju —• k r i t e r i j ima ta l i janske, austr i jske i zapadnonjemačke zdravs tvene od­
nosno ve te r ina r ske n a d z o r n e s lužbe — kao higijenski i spravne. 
Sve .uzorke živežnih nami rn ica pre t raž i l i smo tehnikom, koju propisuje 
PBU, a r ezu l t a te p r e t r a g a ocijenili k r i t e r i j ima pomenutog pravi ln ika . 
P r v u g r u p u s u sačinjaval i sirevi. Preg leda l i smo 59 uzoraka sireva, i to 
ta l i janske proizvodnje (asiago stravecchioi, fontana, engadina, montas io carnico, 
provolone dolce, s a r d o fiore, cacciota toscana, provolone piemontese , vivero, 
pecorino romano, gorgonzola, pet i t Suisse, mozzarella, bei paese, pa rmig i ano 
reggiano), f rancuske pro izvodnje (camembert , sa in t paul in , bonpoivre , l e t a r -
tare , s am os, gervais , b r i e pe t i t päi t re) , nizozemske proizvodnje (edamski sir, 
gouda), šv icarske proizvodnje (gruyere, ementa lski sir), zapadnonjemačke p r o ­
izvodnje (edelpilzkäse, ementa l sk i sir), danske proizvodnje (danboe) i engleske 
proizvodnje (cheddar) . Od u k u p n o 59 pregledanih uzoraka 83°/o ni je odgova­
ralo, i to zbog u k u p n o g b r o j a bak te r i j a k o n t a m i n a t a 74,5%, zbog preve l ikog 
bro ja Escherichia coli 18,6%, zbog velikog bro ja Streptococcus faecalis 40,6'%, 
zbog koagulazno pozi t ivnih s taf i lokoka 3 ,3% i zbog sulf i toreducirajućih k l o ­
str idi ja 6,7%. Od u z o r a k a koj i n isu odgovarah kr i te r i j ima P B U 5 % m o r a l i b i 
ih smat ra t i škodl j iv im po zdravl je , i to 1,6% zbog prevel ikog broja Escher ichia 
coli i 3 ,3% zbog preve l ikog biroja Streptococcus faecalis. 
Drugu g r u p u je sačinjavao maslac. Preg leda l i smo 14 uzoraka mas laca 
ta l i janske pro izvodnje (bur ro na tu ra le , b u r r o optimus) i aus t r i j ske pro izvodnje 
(Teebutter) . Od u k u p n o 14 preg ledanih uzoraka 14,3% (tj. 2 uzorka) , n i su od­
govarala, i to zbog p reve l ikog bro ja sulf i toreducirajućih klostr idi ja . 
U posljednju g r u p u svrs ta l i s m o 10 uzoraka jogur t a i m a r g a r i n a t a l i j an ­
ske i aust r i jske pro izvodnje . Od 10 pregledanih uzoraka n i je ih 4 odgovara lo 
uvje t ima PBU, i to svi u pogledu ukupnog bro ja bak te r i j a kon t aminena t a . 
Sto n a m dak le k a ž u t i r ezu l ta t i : 
1. da v je ro ja tno j edan nemal i dio mlječnih pro izvoda proizvedenih u zem­
ljama zapadnoevropskog tržiš ta ne odgovara k r i t e r i j ima jugos lavenskog 
PBU; 
2. kod uvoza n a m i r n i c a — pogotovo ml ječnih proizvoda (sireva!) — m o ­
žemo očekivat i da u ve l ikom postotku neće i spunjava t i bak te r io loške 
us lova p rop i s ane PBU; 
